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분류기법(Sorting task)을 이용한 시판 물냉면 육수의

감각특성에 대한 인식 연구
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Exploration of sensory perception for instant Mulnaengmyeon broth
using the sorting task
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Abstract The objective of this study was to explore the current market of instant mulnaengmyeon broths by understanding
product perceptions, using the sorting task followed by a description task. Fourteen instant mulnaengmyeon broths that
were available in the market were used in the study. The sorting task was performed by 29 subjects, with some of them
having prior experience as trained descriptive panelists. The results of this study showed that unless the sample had a very
distinctive ingredient in its broth, commercially available mulnaengmyeon broths were mainly divided into products that
are likely to be familiar to public versus products that are less exposed. In addition, concentrated broths were shown to
possess characteristics that were different from those of other samples. The inclusion of subjects who had experience as
trained panelists allowed to partially overcome the problem of validity of the terms derived from naive consumers.

Keywords: sorting task, mulnaengmyeon, product perception, trained and untrained consumer

서 론

냉면은 차갑게 먹는 면요리로 여름철에 즐겨 먹는 대표적인 한

국 음식 중 하나이다. 그 중 물냉면은 가장 대중적인 형태의 냉

면으로서, 메밀이나 밀가루 혹은 칡 등을 이용한 가는 국수에 차

가운 육수를 부은 후, 편육, 오이채, 배채, 무채, 배추김치 및 삶

은 달걀 등의 다양한 고명을 얹어 대접하는 음식이다(1). 물냉면

육수는 주로 쇠고기 육수와 동치미 국물을 적절히 섞어서 만든

다. 물냉면은 주로 음식점에서 소비되는 음식이지만(1), 최근에는

시판 가공 냉면의 형태로도 많이 소비되고 있다. 시판 가공 냉면

의 국내 생산 규모는 2000년에 26,962톤으로 보고되었으며(2), 매

출 규모는 해다마 약 20%의 성장세를 보이며 2007년 450억원의

시장으로 성장한 것으로 알려져 있다(3). 현대 소비자는 편리성

을 더욱 더 추구하기 때문에 시판 가공 냉면 시장은 계속적으로

증대될 것으로 예상된다.

다양한 시판 냉면 제품들이 출시되어 냉면 시장의 규모가 크

게 증대됨에 따라, 시판 냉면 시장의 현황에 대해 이해하는 것은

중요하다. 이에 따라 최근에 수도권 거주 성인들의 물냉면 제품

에 대한 섭취 현황 및 실태에 대한 연구(1) 및 물냉면을 취급하

는 음식점의 서비스나 품질에 관한 연구(4)가 보고된 바가 있다.

그러나 현재 시장에 존재하는 시판 냉면 제품들에 대해 감각적

특성을 바탕으로 제품들이 인지되는 양상을 이해하고자 하는 시

도는 아직 부족한 실정이다. 물냉면에 대한 기존 연구는 주로 육

수에 대한 미생물 발효 및 안정성(5-9), 물냉면 육수의 주재료인

동치미의 첨가 혹은 동치미의 발효에 따른 냉면의 품질 변화(9-

11) 및 특정 재료의 첨가에 따른 물냉면 육수의 특성 변화(12-14)

에 대한 연구가 주를 이루고 있다. 식품 산업체들에 있어 제품의

관능적 특성에 대한 이해는 제품 개발, 품질관리 및 마케팅 분야

에서 필수적인 것을 고려해 볼 때(15), 현재 시장에 존재하는 제

품들을 파악하고 이들의 관능적 특성을 이해하는 것은 매우 중

요하다 할 수 있다.

최근 들어 관능검사 분야에는 묘사분석 외에도 제품의 관능적

특성에 대한 인지 양상을 이해할 수 있는 다양한 방법들이 소개

되었다(16,17). 그 중, 분류기법(sorting task)은 검사원들에게 여러

제품들을 제시한 후, 이들을 유사성 및 차이점에 기초하여 제품

들을 분류하도록 하여 해당 제품군의 구조를 이해하는 방법이다

(16-18). 특히 분류기법은 인간의 자연스러운 인지과정에 기초하

기 때문에 소비자들이 쉽게 사용할 수 있는 것으로 알려져 있다

(16,17). 분류기법은 이미 다양한 식품 및 기타 제품에 성공적으

로 적용되어 제품의 유사점 및 차이점에 대한 구조를 이해하는

데 사용된 바가 있다(18-28). 또한 분류기법에서는 종종 분류한

각각의 그룹을 묘사하도록 하므로, 제품의 분류 양상 뿐만 아니

라, 이를 설명하는 주요한 관능적 특성에 대해 이해할 수 있다

(21-25,28). 그러나 분류기법에서 도출된 소비자의 용어는 묘사분

석의 훈련된 패널이 개발한 용어처럼 객관적이고 이해하기 쉬운

용어를 제공하지 못하는 한계가 있어(21,23,27,28) 종종 제품이 분
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류된 양상을 해석하는데 있어 어려움이 존재한다.

따라서 본 연구에서는 현재 시판 냉면 시장의 다양한 물냉면

육수에 대해 분류기법을 수행하여 감각적 특성을 바탕으로 현재

시판 물냉면 육수 제품들이 인지되는 양상에 대해 이해하고자 한

다. 특히 분류기법을 수행할 때 소비자만 대상으로 하면 도출된

용어의 한계점이 존재할 수 있을 것으로 예상되어 묘사분석에 경

험이 전혀 없는 소비자 그룹 뿐만 아니라 이전에 묘사분석에 참

여하여 훈련된 경험이 있는 검사원을 본 실험에 참여시켰다.

재료 및 방법

실험 재료

시판되고 있는 14종의 물냉면 육수가 본 실험을 위한 시료로

이용되었다. 실험에 이용된 시료들 간에는 제조사, 원재료 및 제

품 사용방식에 있어 차이가 존재하였다. 제품의 제조사는 크게

대기업 제품 및 중소기업 제품으로 나눠볼 수 있다. 또한 제품들

중 일부는 희석해서 사용하는 농축액상(concentrated) 방식의 제

품들이었으며, 나머지는 판매되는 형태 그대로를 사용하는 스트

레이트(straight) 방식의 제품들이었다. 시료는 온라인이나 소매상

및 대형 마트에서 구입하였으며, 구입 후 냉장온도(4±2oC)에서

보관하였다. 시료에 대한 보다 구체적인 정보는 Table 1과 같다.

시료 준비 및 제시

냉면 육수 시료들을 준비하는 방식은 제조사의 제품 제조 정

보에 기초하였다. 모든 시료들은 시료 준비 한 시간 전에 냉장고

에서 꺼내어 실온 상태에 놓았다 이용되었다. 냉면 육수 시료들

중 농축액상 방식의 제품들의 경우, 80 g 육수를 520 mL 냉장온

도(4)의 정수(Ceramic Filter System, Fariery Industrial Ceramics

Co., Ltd., London, UK)에 혼합하여 준비하였으며, 20초간 교반기

를 이용하여 혼합하였다. 스트레이트 방식의 제품들의 경우, 판

매되는 형태 그대로를 사용하였다.

준비된 시료들은 평가 직전 30 ml (18±2oC)씩 일회용 종이컵

(70 ml size, Easepack Co., Namyangju, Korea)에 담아 실온에서

제시되었다. 블라인드테스트(Blind test)를 위해 각 시료 용기에는

난수표에서 무작위로 추출한 세자리의 숫자로 이루어진 라벨을

붙여 제공하였다. 평가에 이용된 시료는 한꺼번에 제공되었으나,

시료를 맛보는 순서는 각 패널마다 랜덤하게 평가할 수 있도록

제시되었다. 평가하는 동안 시료와 시료 사이에 입가심을 할 수

있도록 온수(38±2oC)와 타구컵을 패널에게 함께 제공하였다. 또

한 패널들은 시료를 맛보는 동안 시료의 특성을 서술 할 수 있

도록 여분의 흰 종이를 제공받았다.

패널 선정

물냉면 14종에 대한 분류기법에는 29명의 검사원이 참여하였

다. 참여한 29명(여자, 연령 평균 25.1세)의 검사원 중, 묘사분석

에 참여한 경험이 전혀 없는 naïve consumer는 13명(여자, 연령

평균 24.5세)이었으며, 제품의 종류에 상관없이 이전에 묘사분석

에 참여하여 훈련된 경험이 있는 검사원은 16명(여자, 연령 평균

25.1세)이었다. 검사원들은 이화여자대학교 내 홈페이지나 교내

게시판에 광고물을 부착하는 방법을 이용하여 모집되었다. 검사

에 참여한 사람들에게는 소정의 보상을 제공하였다.

평가 내용 및 절차

분류기법을 이용한 소비자 인식 조사는 관능검사실의 칸막이

가 설치된 개별 검사대에서 이루어졌다. 한번의 검사에는 최소 7

명에서 최대 9명의 검사원이 동시에 실험에 참여하였다. 검사원

들 간 평가에 영향을 미치지 않도록 실험에 방해가 되는 화장품

및 향수의 사용을 금하였으며, 패널들은 평가 1시간 전부터 물

외의 어떤 음식의 섭취도 금하도록 하였다.

실험을 시작하기 전, 모집된 검사원들에게 실험에 대한 전반적

인 소개와 진행 절차 및 입 헹굼 방법에 대하여 설명해 주었다.

그 후, 검사원들은 14개의 물냉면 육수 시료들을 동시에 제공받

았다. 패널들은 제공된 시료를 순서대로 맛보면서 시료들 간의

관능적 특성의 유사성에 의거하여 시료를 분류하도록 하였다. 분

류 시 만들 수 있는 시료의 그룹 수에 대한 제한은 없었으나, 패

널들은 최소한 2개 이상의 그룹을 만들도록 하였다. 또한 제품을

분류할 시, 개별 시료가 자체의 그룹을 형성하는 것은 허용되었

으나, 시료 그룹 중 최소한 한 그룹은 2개 이상의 시료로 구성

되도록 하였다. 따라서 패널들은 제공된 14개의 물냉면 육수들을

적게는 2개, 많게는 13개의 그룹으로 분류하였다. 패널들은 시료

를 맛보는 동안 시료의 특성을 서술 할 수 있도록 하였다. 패널

들은 이전 시료를 다시 돌아가 맛 보는 것이 허용되었으나, 이전

시료에 대한 영향을 최소화하기 위해 다시 맛보기 전에 제공된

온수로 입을 한번씩 헹구도록 하였다. 또한 실험을 시작하기 전

입을 한번 헹구도록 하였다. 제품에 대한 분류가 끝난 후 패널들

은 개별 시료 그룹의 특징 및 분류 이유에 대해 서술하도록 하

였다.

통계 분석

물냉면 육수 14종에 대한 분류기법 결과는 다중대응분석(Multiple

Correspondence Analysis, MCA)의 원리를 기반으로 하여 분류기

법 데이터를 분석할 수 있도록 만들어진 fast(29)라는 R 명령어

를 이용하여 제품 존재 양상을 이해할 수 있는 그래프를 도출하

였다. 각 패널에서 도출된 용어의 경우, 동일한 의미를 지니지만

다소 다르게 표현된 용어는 실험자가 분석 이전에 통일시키는 과

정을 거쳤다(예: ‘강한 신맛’과 ‘신맛 강함’은 모두 ‘신맛 강함’으

로 통일시켰음). 해당 용어들은 MCA 그래프 위에 투사시켜 제

품이 부하된 양상에 대한 이해를 도모하였으며, 이 때 최소 3번

이상 언급된 용어만 선택하여 그래프 위에 표시하였다. 모든 통

계분석은 R Statistical system 3.1.3 (R Foundation for Statistical

Computing, Vienna, Austria)을 기반으로 하는 R Studio 0.99.879

(RStudio Inc., Boston, MA, USA)를 이용하였으며, FactoMineR

1.15 (30) 및 SensoMineR 1.16 (31) 패키지를 사용하였다.

결과 및 고찰

분류기법 결과에 대한 기술통계

분류기법 결과에 대한 전체적인 기술통계를 분석한 결과, 패널

들은 14종의 물냉면 육수를 보통 적게는 3개 많게는 11개의 그

룹으로 분류하고, 평균적으로는 6.0개의 그룹으로 나누는 것을 알

수 있었다. 훈련된 경험이 있는 패널은 14종의 물냉면 육수를 평

균적으로 5.9개의 그룹으로 분류하였으며, 훈련된 경험이 전혀 없

는 소비자 패널은 동일 시료를 평균적으로 6.0개의 그룹으로 나

누는 것으로 나타나, 제품을 분류할 때 사용하는 그룹의 수는 훈

련 여부에 따라 큰 차이는 없었던 것으로 나타났다.

분류된 그룹을 묘사하기 위해 도출된 용어의 개수의 경우, 검

사원들은 총 174개의 용어를 사용하였다. 특히, 훈련 경험이 있

는 패널의 경우 99개의 용어를 도출하였으며, 소비자의 경우 84

개의 용어를 도출하여 제품을 묘사하는 용어 개발에 있어 차이

를 보였다. 일반적으로 묘사분석은 감지된 특성에 대해 용어를
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개발하고 객관화하는 과정을 거치게 된다(32). 따라서 묘사분석

에 대한 경험이 있는 패널은 경험이 없는 소비자 패널에 비해 묘

사용어를 많이 알고 있었을 것이며, 제품을 분류한 이유를 서술

하는 작업에 더 적극적으로 참여하였을 것으로 해석된다.

전체(n=29) 검사원들이 각 그룹을 묘사하기 위해 사용한 용어

들을 살펴보면, ‘신맛(21명)’, ‘신맛 강함(18명)’, ‘MSG (13명)’, ‘단

맛(11명)’, ‘간장(10명)’, ‘시큼(8명)’, ‘쇠고기 다시다(8명)’, ‘동치미

(6명)’ 및 ‘짠맛 강함(6명)’의 순으로 빈번하게 나타났다(Table 2).

묘사분석 훈련 유무에 따라 도출된 용어를 비교해보면, 훈련되지

않은 소비자 집단에서 빈번하게 사용된 용어는 ‘신맛’, ‘신맛 강

함’ 및 ‘새콤’으로 나타났다(Table 2). 그에 반해, 훈련된 패널의

경우, 20% 이상의 사람들에 의해 사용된 용어는 ‘신맛’, ‘신맛 강

함’, ‘MSG’, ‘간장’, ‘단맛’, ‘쇠고기다시다’, ‘동치미’, ‘비린향미’,

‘시큼’, ‘전체적으로 맛이 약함’ 및 ‘고기육수’의 순으로 빈번하게

나타났다(Table 2). 따라서 훈련 경험이 있는 패널은 그렇지 않은

패널에 비해 다양한 용어를 활용하여 제품을 묘사하는 것을 관

찰할 수 있었다. 훈련된 패널의 경우 용어를 객관적으로 개발하

여 동일한 의미로 이해하도록 훈련되기 때문에(32) 소비자에 비

해 공통적인 용어를 개발하기 쉬웠던 것으로 보이며, 개인이 특

유하게 사용하는 용어의 사용이 상대적으로 훨씬 적었던 것으로

생각된다. 또한 훈련된 패널과는 달리 소비자는 제품을 묘사하는

데 있어 ‘이상한 후미’ 및 ‘냄새 별로’와 같이 기호성향을 나타

내는 용어를 이용하는 모습을 보였다. 두 집단 모두에서 가장 높

은 빈도로 사용한 용어는 ‘신맛’ 및 ‘신맛 강함’으로 나타났다.

물냉면 육수14종에 대한 제품 부하 양상

물냉면 육수 14종에 대한 분류기법 데이터에 대해 MCA를 수

행한 결과는 Fig. 1과같다. 물냉면 육수 시료 14종이 주성분의 제

1축과 2축을 바탕으로 위치한 양상을 보면(Fig. 1), 제 1 주성분

의 음의 방향 및 제 2 주성분의 양의 방향에 S-1, S-2, S-3, S-5

및 S-10이 높게 부하되었으며, 서로 가깝게 위치하여 유사한 특

징을 보유하는 것으로 나타났다. 이들 시료는 ‘무난’, ‘무향미’,

‘식초향미’, ‘겨자향미’, ‘새콤’과 같은 용어들이 빈번하게 사용되

었는데, S-10을 제외한 S-1, S-2, S-3 및 S-5 시료들은 모두 제조

사가 대기업 회사인 제품들이었으며, 특히 S-2 제품은 시장점유

율이 1위인 제품이었다. 따라서 이들 시료들은 소비자들이 가장

흔하게 접했던 시료들이었을 것으로 추측된다. 이들 시료는 또한

‘무난’하다고 자주 표현된 것으로 보아 소비자에게 보다 익숙한

시료였을 것으로 판단된다. 반면, 제 2 주성분의 음의 방향에는

S-4, S-6, S-7, S-8, S-9 및 S-12 시료들이 위치하고 있었으며, 이

들은 모두 중소기업에서 제조된 제품들이었다. 이 중, S-4, S-6,

S-8 및 S-9 시료들은 주로 ‘고기 육수’, ‘톡 쏘는’ 및 ‘해산물 비

린냄새’로 자주 묘사된 것을 알 수 있다. 또한 S-12 및 S-7 시료

들은 MCA 그래프의 중심부근에 위치하여 크게 특색이 없고, ‘밍

밍한’, ‘비린향미’, ‘신맛 강함’와 같은 용어가 타 시료에 비해 약

간 더 빈번하게 묘사된 것을 알 수 있었다. 나머지 제품들인 C-

1, C-2 및 S-11은 모두 자체의 그룹을 형성하여 각각 다른 제품

과 다른 특이점을 지니고 있는 것으로 파악되었다. C-1 및 C-2

는 모두 농축된 육수를 제공하여 물로 희석시켜 사용하는 방식

의 제품이었다. 제품을 농축시키는 과정에 관여되는 공정에 의해

특이적인 특성이 형성되어 다른 제품들과 구별되는 것으로 추측

되었다. C-1은 ‘겨자향미’ 및 ‘식초향미’로 주로 묘사되었으며, 대

기업 제품인 C-2는 ‘짠맛 강함’ 및 ‘간장향미’가 특징으로 나타

났다. 특히 주목할 것은 C-1 제품이 C-2에 비해 대기업 시료들

과 가깝게 위치하였을 뿐만 아니라 ‘무난’하다는 용어와 상대

적으로 가깝게 위치하였는데, 이 제품은 우리나라에서 처음 생산

된 시판 물냉면 제품으로서 소비자들에 의해 오랫동안 소비되어

왔기 때문에, 상대적으로 익숙하게 느껴져 이러한 결과가 나온

것으로 추정된다. 마지막으로 중소기업 제품인 S-11의 경우, 타

제품들과는 구별되는 것을 알 수 있다. 이는 타제품들이 일반적

으로 고기육수, 동치미국물, 닭육수 및 돼지고기 육수를 이용한

것과는 달리 꿩육수를 사용하여, 타 제품과 구별되는 것으로 사

료되었다. 한편, 제품들을 묘사하는 주요 관능적 특성은 신맛과

관련된 용어들이었으나(신맛, 신맛 강함, 새콤, 시큼)(Table 2), 이

러한 특성은 냉면 육수에 공통적인 특성들로서 제품을 특징적으

로 구별 짓는 특징은 아닌 것으로 판단된다.

결과를 종합해보면, 시판 물냉면 육수 제품 시장은 크게 대기

업 제품들과 중소기업 제품들을 분류되어 인지되는 것으로 나타

났다. 이는 대기업 제품들을 자주 접해 익숙하였기 때문이며, 중

소기업 제품은 상대적으로 익숙함이 떨어져, 대기업 제품들과 구

별되어 인식된 것으로 생각된다. 소비자들이 제품을 인지하는 데

있어 ‘익숙함’이  중요한 역할을 하는 것은 다양한 연구들에서

보고되었다(25,33-35). 다양한 종류의 녹차에 대한 한국인과 프랑

Table 2. Frequency (counts) of elicited descriptors (>3 times) for

Mulnaengmyeon broths

Attribute
Original 
words 

(in Korean)

Total 
(n=26)

Consumer 
(n=13)

Trained 
(n=16)

Sour 신맛 21 8 13

Strong sourness 신맛 강함 18 5 13

MSG MSG 13 - 13

Sweet 단맛 11 3 8

Strong sweetness 단맛 강함 5 3 -

Salty 짠맛 3 - -

Strong saltiness 짠맛 강함 6 3 3

Weak saltiness 짠맛 약함 3 - 3

Bitter 쓴맛 3 - -

Strong aroma 향 강함 3 3 -

Overall weak taste/
flavor

전체적으로
맛이 약함

4 - 4

Bland 싱겁 3 3 -

Flat 밍밍한 맛 3 - 3

Plain/Okay 무난 3 3

Soy sauce 간장 10 - 10

Meaty flavor 
enhancer

쇠고기
다시다

8 - 8

Acid 시큼 8 3 5

Dongchimi 동치미 6 - 6

Fishy 비린향미 5 - 5

Greasy 느끼함 5 - 3

Tart 새콤 4 4 -

Meat broth 고기육수 4 - 4

Fishy smell
(Seafood)

해산물
비린내

3 - 3

Seasoning 조미료 3 - 3

Vinegary 식초향미 3 - 3

Radish 무향미 3 - 3

Meaty aroma 고기향 3 - 3

Pungent 톡쏘는 3 - 3

Mustard 겨자향미 3 - 3
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스인의 제품 인지 양상을 비교한 연구에서는 상대적으로 녹차에

익숙한 한국 소비자들은 제품을 가공공정 및 원산지와 같은 기

술적(technical) 요인에 의해 분류한 반면, 프랑스인은 동일한 제

품들에 대해 기호도 위주의 분류를 하였다고 보고하였다(33). Tu

등(36)의 연구에서는 시료의 반은 한국인에게 익숙할 것으로, 나

머지 반은 미국인에게 익숙할 것으로 생각되는 핫소스 시료에 대

해 한국인과 미국인의 제품 인지 양상을 비교하여, 특정 향에 대

한 익숙함의 차이에 따라 제품 인지 양상에 달라질 수 있음을 관

찰하였다. 이와 유사하게 Park 등(35)은 약과에 대한 제품 인지

양상을 소비자의 연령에 따라 비교한 결과, 나이가 많은 소비자

집단이 전통적인 약과에서 느껴지는 특정 향미를 더 잘 인지하

여 연령에 따른 두 소비자 집단 간에 제품 인지 방식에 차이를

보인 바 있다. 소비자 뿐만 아니라 훈련된 패널들 사이에서도 제

품 인지 및 묘사 양상에 문화적인 차이가 보고되었으며, 이 때

익숙함이 큰 역할을 하는 것으로 보고된 바 있다(36-38).

훈련 경험 유무에 따른 두 집단의 물냉면 육수 제품 부하 양

상 비교

물냉면 육수 14종에 대해 훈련 경험이 없는 소비자들이 제품

에 대한 분류를 수행한 데이터에 대해 MCA를 수행한 결과와 훈

련 경험이 있는 검사원의 결과는 각각 Fig. 2 및 3과 같다. 훈련

경험이 없는 소비자의 제품 분류 결과의 경우, 소비자들에게 노

출이 많이 되어 친숙하게 받아들여지는 것으로 여겨지는 대기업

제품들(S-2, S-3, S-5) 및 우리나라에 처음 물냉면 육수로 소개된

C-1 제품과 익숙함이 다소 떨어질 것으로 생각되는 중소기업의

제품들(S-4, S-6, S-7, S-8, S-9 및 S-12)로 구별하여 인지하는 양

상을 보였다. 대기업 제품들은 ‘무난’하다라고 표현되었으며, 중

소기업의 제품들은 소비자들에 의해 주로 ‘신맛 강함’으로 묘사

되었다. S-1과 S-10 제품은 두 그룹의 중간에 위치하여 특별히

강한 특징이 없는 것으로 나타났다. 또한 C-2 제품과 S-11제품은

각각 타 제품들과 공통점이 없이 분류되는 양상을 나타냈으며,

‘강한 짠맛’으로 표현되었다.

훈련 경험이 있는 패널의 제품 분류 결과, 시료에 대한 전체

적인 분류 양상은 훈련 경험이 없는 소비자와 유사하게 나타났

다. 해당 패널은 소비자와 마찬가지로 익숙함을 바탕으로 제품들

을 크게 분류하였다. 다만, S-5의 위치가 익숙함이 높을 것으로

생각되는 시료 그룹으로부터 다소 떨어져 있어, 두 패널간에 차

이를 보였다. 소비자가 익숙할 것으로 생각되는 대기업 시료들을

‘무난’이라는 주관적 느낌이 개입된 용어를 이용하여 묘사한 것

과는 달리, 훈련 경험이 있는 검사원들은 훨씬 다양한 묘사 용어

를 사용하여 표현하였으며, 소비자에 비해 객관적 의미의 단어를

상대적으로 많이 활용하는 것을 알 수 있었다. 중소기업 제품들

의 경우, 제품이 위치한 양상에 있어서는 두 집단간에 큰 차이가

없었으나, 해당 제품들에 대해 훈련된 경험이 있는 패널은 ‘밍밍

한’, ‘고기육수’, ‘톡쏘는’, ‘해산물 비린냄새’, ‘신맛’과 같은 특성

으로 주로 묘사하여, 제한적인 숫자의 용어를 사용한 소비자와

비교되었다. C-2 제품과 S-11제품은 소비자와 마찬가지로 타제품

과 구별되는 양상을 보였으나, 훈련 경험이 있는 패널은 C-2 제

품을 타 시료와 매우 다르게 인지하는 양상을 보였다.

Fig. 1. Representation of the Mulnaengmyeon broth samples in the first two dimensions of the multiple correspondence analysis of the

sorting data (n=29)

Fig. 2. Representation of the Mulnaengmyeon broth samples in

the first two dimensions of the multiple correspondence analysis
of untrained consumer panel’s (n=13) sorting data 
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본 연구에서 훈련 경험이 없는 소비자들에 의해 도출된 묘사

용어는 그 수가 매우 제한적인 것으로 나타나, 이전 연구들에서

소비자 패널이 분류기법을 수행할 때 소비자 패널이 사용하는 묘

사 용어의 유효성(validity)이 제품의 관능적 특성을 이해하는 데

있어 문제점으로 제기되어 온 연구들과(21,23,27,28) 일치하는 결

과를 보였다. 또한 본 연구에서는 묘사용어 뿐만 아니라 제품이

부하된 양상에서도 두 패널간에 약간의 차이를 보여 소비자와 훈

련된 패널이 제품의 유사성을 인지하는 방식에 있어 차이가 있

을 수 있음을 시사하였다. 분류기법을 이용한 이전 연구들을 보

면, 훈련된 패널과 소비자 패널은 제품 부하 양상에 있어 상당히

유사한 결과를 제공한다고 보고되고 있지만(23,24), 몇몇 연구들

에 있어서는 패널의 지식이나 훈련된 정도에 따라 제품을 인식

하는 방식에 있어 차이가 존재할 수 있음이 언급되었다(39-41).

일반적으로 제품을 이해하는데 있어 소비자들은 분석적으로 접

근하지 않고 제품을 전체적으로 이해하고자 하는 ‘종합적인 인지

전략(holistic approach)’을 사용하여 제품을 인지한다고 알려져 있

다(42). 반면, 훈련된 패널은 ‘분석적인 접근방식(analytical

approach)’에 의해 제품을 이해하도록 훈련된 사람들이기 때문에

소비자와는 차별점이 존재한다(32). 따라서 본 연구에서 관찰된

두 패널 집단의 물냉면 육수 제품을 인식하는 방식의 차이는 소

비자와 훈련된 패널 두 집단에서 사용하는 인지 전략의 차이에

기인하는 것으로 부분적으로 설명될 수 있을 것이다.

요 약

본 연구에서는 시판 물냉면 육수에 대해 분류기법을 이용하여

감각적 특성을 바탕으로 제품들이 인지되는 양상을 이해하고자

하였다. 그 결과, 소비자들이 시판 물냉면 육수 제품 시장을 인

지하는데 있어 익숙한 제품과 익숙하지 않은 제품으로 크게 분

류되는 것을 알 수 있었다. 제품에 사용된 재료 및 함량이 크게

차이가 남에도 불구하고 대기업 제품들 및 우리나라에서 처음 시

판된 물냉면 육수 제품은 상대적으로 유사하게 인지되는 것으로

나타났다. 반면 노출빈도가 낮아 친숙함이 떨어지는 중소기업 제

품들의 경우, 대기업 제품들 및 우리나라에 최초로 시판된 제품

과 구별되어 인지되는 것을 알 수 있었다. 또한 제품의 사용방식

이 농축방식인 경우 그렇지 않은 제품들과 크게 구별되는 것으

로 나타나 가공방식에 의한 영향도 엿볼 수 있었다. 물냉면 육수

제품들은 신맛과 관련된 묘사 용어에 의해 주로 묘사되었으나,

이에 의해 제품이 구별되지는 않았다. 분류기법을 수행하는 데

있어 훈련된 경험이 있는 사람들을 패널에 포함함으로써 소비자

패널만을 이용한 분류기법에서 지적되어 온 용어의 유효성에 대

한 문제점을 다소 극복할 수 있는 것으로 보인다.
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